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Za uzasnymi ulovky nemusime cestovat svéta kraj

CesSi zaEvropou stale zaostavaji

Tradice rybnikarstvi a chovu sladkovodnich ryb v Cesku saha az do 12. stoleti.Tehdy byl zaloZen
vlbec nejstarsi rybnik na nasem tzemi. V souCasnosti se na ¢eském tzemi nachéazi 21 tisic rybniku.

Cesi v minulosti rybimu masu ptili§ neholdovali a lep$i to neni ani dnes. Praimérna spotreba ryb je asi o
polovinu nizsi nez jinde v Evrope.

Kouzlo rybiho masa nespociva jen v jeho zdravi prospésSném sloZeni, ale také v jeho lehkosti. Kazda ryba ma
svou specifickou chut i strukturu masa, které ji délaji charakteristickymi. V mase ryb je velky obsah
plnohodnotnych bilkovin. U skupiny ryb malo tu¢nych (Stika, pstruh nebo okoun) nedosahuje tuk ani 5
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makrely, tundky ci lososy.

Kapr a ti ostatni

U nas velmi oblibenou rybou je candat obecny, kterému se rika ,stribrny rytir”. Nejaktivnejsi byva na
konci ¢ervna a na podzim. Ted je ta spravna doba, kdy muzete vyrazit s prutem na candéata. Ma chutné
kvalitni maso, které neobsahuje mezisvalové kustky.



Lipan podhorni patri do ¢eledi ryb lososovitych. Je velmi chutny a v ¢cerstvém stavu voni po tymianu.
Mnik jednovousy patri do Celedi treskovitych a je jedinym zastupcem této celedi zijicim na nasem tzemi.

Okoun ri¢ni ma kvalitni maso vynikajici chuti, které se vyrovna masu lososovitych ryb.Okouna
muzeme grilovat i dusit.

Pstruh obecny (potoc¢ni)je prekrasnd ryba. Cenény je pro své vynikajici a kvalitni maso s vybornou
dietetickou hodnotou. Pripravit si ho muzeme v udirné nebo v kuchyni na panvicce ¢i v troubé.

Sumec velky je nase nejvétsi ryba a také jedna z nejvétsSich sladkovodnich ryb svéta. Uloveni trofejniho
sumce patri mezi vrcholy sportovniho rybolovu. Ne nadarmo se mu rika ,rybi kral“. Sumce muzeme grilovat
i péct.

Stika obecna je nase druha nejvétsi drava ryba. Pro svou dravost si od rybar vyslouZila oznadeni
»Sladkovodni krokodyl“. Nejlepsi dobou k lovu stik je pocatek podzimu a nejlepsi nastrahou je ziva rybicka.

Uhor riéni je povaZovan za tajemnou rybu a v mnoha na$ich vodéch je vzacny. M4 lahodné maso bez kosti,
ale zato s vysokym obsahem tuku.

Slovo odbornika

Na to, jaké druhy jsou nejchutnéjsi a jak je spravné pripravit, jsme se zeptali Séfkuchare plzenského rybiho
grilu U Rybartika Pavla Kovarika.

Jakou rybu chovanou v ¢eskych voddch byste doporucil tém, kterym nechutnd kapr, ale pritom by si chtéli
dat zdravou rybu?

Na pripravu tradi¢nich smazenych rybich fileti se kromé kapra hodi nejruznéjsi dravé ryby, tfeba candat
nebo pstruh ¢i méné znamy siven. Oproti kaprovi nemad pstruh a siven tolik tmavsi svaloviny, takze nejsou
citit rybinou. Neni potreba je obalovat ve strouhance, tudiz vyhovuji i milovnikim zdravého jidelnicku. Maso
je velmi jemné, staci filatka obalit v lehce okorenéné mouce nebo tésticku. Diky menSimu poctu kosti se hodi
i pro malé déti.

Jak cerstvé ryby sprdvné pripravovat a cemu se naopak urcité vyhnout?

Aby lahodné chut kvalitni Cerstvé ryby vyniklaneni potieba zadnych slozitych uprav. Staci sul, pepr a
treba kmin nebo cerstvé bylinky, které mate doma. Pokud chcete rybu nebo filety smazit ¢i péct, radéji
nestahujte kuizi. Lépe se s rybou bude pracovat a kiehké maso zustane pohromadé.

Prozradite sviij oblibeny recept?

Priznédm se, ze miluji klasickou a jednoduchou pripravu ryb. Myslim si, Ze zatim ne zcela docenény je cesky
kapr. Na nasem jidelni¢ku by se mél objevit uréité ¢astéji neZ jednou ro¢né na Stédry den. Davam prednost
kapru v pivnim tésticku. Pouzivam filety bez kuze. Staci kapra vykostit, zbavit ktize a nakrajet na porce
zhruba tri centimetry Siroké. Pak je jen osolime a opeptrime. Na ryby se vétSinou doporucuje pouzivat bily
pepr. Jednotlivé porce obalime v mouce. Tésticko pak bude na mase 1épe drzet. Vyroba obalu je podobna
jako u klasického tésticka, jen misto vody pouzijeme svétlé pivo. Smichame vejce, mouku, pivo, mizeme
pridat i trochu solamylu. Konzistence je podobnd téstu na palacinky. Je mozné pouzit jen panev, kdo touzi po
dokonalé stejnomérné barvé, muze vytdhnout fritézu a rybu dosmazit v ni. Rybu smazime rychle pri vysoké



teploté, je hotova bleskové. Na talifi ji dozdobime Cerstvou zeleninou, podavat mizeme s bramborem, hodi
se k ni ale i pecivo.

Vyzkousejte nasSe rybi recepty:

Kapr na studeno
Vykosténé filety kapra, bily vinny ocet, voda, mrkev, cibule, celer, stl, pepr* a cukr.

Na nélev svarime sklenici octa spolu se sklenici vody, na nudlicky nakrajenou mrkvi, celerem a cibuli.
Ochutime soli, cukrem a mletym peprem. Filety kapra ddme na dno zapékaci misky, zalijeme vroucim
nalevem tak, aby byl kapr zcela ponoreny a ddme na 8 minut do trouby rozpdalené na 200 stupni. Vyndame a
nechédme v lednicce prolezet. Podavame s pecivem jako lahodny predkrm.

Kapri hranolky

600 g malych kaprich filet, 2 IZice oleje,1,5 dl suchého bilého vina, smés koreeni na ryby, ¢esnek, pepr,
mouka a strouhanka na obaleni, olej na smaZeni, citron na servirovdani

Hranolky pripravujeme z nizkych filetd z malych kapra $upinac¢d. Supin zbavena kiiZe po usmazeni krasné
krupe. Maso neni prilis vysoké, nema hnédou vrstvu podél postranni ¢ary. Filety jsou uz rozdéleny na
jednotlivé ,lupinky”, takze nemusime rybu ddal narezavat, stac¢i nakrdjet na 1,5 cm Siroké nudlicky.

Kusy masa marinujeme s korenim, ¢esnekem, olejem, vinem a peprem minimélné ptl hodiny predem.
Obalujeme bud jen v mouce, nebo ve smési mouky a strouhanky. Smazime dozlatova ve fritdku, nebo na
panvi ve vyssi vrstvé oleje. Chcete-li hranolky mékké a nekrupavé, prikryjte je alobalem. Béhem chvilky se
zapari a zméknou. Preferujete-li kifupavou variantu, nechte je dychat na vzduchu.

Uzena stika se stouchanymi bataty (od mistra kuchare Jaroslava Sapika)
Filety z 1 $tiky, trocha oleje, pandk mandlové pdlenky, tymidn rozmaryn, stl

1 kg batdtt, ¥ kg soli, bily pepr, 3 [Zice oleje, 100 ml smetany

Medovy dresink:100 g mdsla, 4 1Zice medu, stdva z 1 citronu, bilé vino, smetana

Lehce osolené filety ze Stiky ve tvaru podkov ddme na pergamenovy papir potreny olejem, peCceme 5-6 minut
z kazdé strany. Pridédme tymién, rozmaryn. Pred uzenim pokapeme palenkou mandlovici. Pokud neméame
udirnu, pomuzeme si tak, ze maso dame do pekace na parak na knedliky, kam jsme misto vody dali piliny.
Maso vSak mUZeme nechat i prfirodni bez uzeni. Umyté neoloupané bataty (sladké brambory) dédme do
pekacku, zasypeme % kg soli a ddme péct asi na 30-40 minut. Po upeceni vyndame ze solné krusty,
oloupeme, rozmackame, priddme trochu bilého pepre, smetanu a slunec¢nicovy olej. Na medovy dresink
smichame prepusténé maslo s medem a citronovou stavou. Pridame trochu bilého vina a smetany.
Promichdme. Porce Stiky servirujeme se Stouchanymi bataty, na taliti ozdobime medovym plastem, cherry
rajcatky, listy Cervené repy pokapané olivovym olejem a citrénem. Vse prelijeme medovym dresinkem.



